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Glucidos

Los glucidos, también llamados carbohidratos, hidratos de
carbono o azucares, son moléculas esenciales

Pueden ser incorporados por la dieta mediante la ingesta de
alimentos (pan, arroz, frutas, leche, alimentos azucarados,
etc)

También pueden ser sintetizados por el organismo ante
situaciones especiales

Su principal funcion es aportar energia rapida al organismo



Funciones de los Glucidos

Funcion energética: la glucosa es la principal fuente de ATP

Funcion estructural: celulosa (pared celular de plantas),
quitina (insectos)

Funcion de reserva: almidon en plantas, glucoégeno en
animales

Otras funciones: senalizacion celular y componentes de
ADN/ARN



Estructura

Estan formados principalmente por:

= Carbono (C)
= Hidrégeno (H)
= Oxigeno (O)

Pueden expresarse o /J
mediante cadenas lineales “ o
o estructuras ciclicas ‘ -
Se unen a otros U ®
compuestos y también ¢
entre si, mediante un tipo i
de unién denominada .:;g

enlace glucosidico
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Clasificacion

Segun la cantidad de unidades, pueden clasificarse en:
 Monosacaridos (1 azucar): glucosa, fructosa, galactosa

e Disacaridos (unién de 2 azucares):
» Sacarosa (glucosa+fructosa)
* Lactosa (glucosa+galactosa)
* Maltosa (glucosa+glucosa)

e Oligosacaridos (3 a 20 azucares)

* Polisacaridos (mas de 20 azucares): almiddn, glucégeno,
celulosa, quitina



Enlace glicosidico

Este enlace es fundamental en |la CH 0 CH0H
formacion de disacaridos, polisacaridos wo /b i ./ \ o
y otros compuestos ”-"' | ” o[ o
La formacion de un enlace glucosidico \__/

implica la pérdida de una molécula de e e
daguad B-D-Galactopiranosil-(1 -+ 4)-8-D-Glucopiranosa

Los enlaces glucosidicos son esenciales para la estructura y funcion
de carbohidratos como el almiddn, el glucogeno y la celulosa, que
son importantes en la nutricidon y la estructura de los organismos
VIVOS

También tienen importancia en la estructura de moléculas
formadas por la union de carbohidratos a otras moléculas como
proteinas vy lipidos (glucoproteinas y glucolipidos)



Monosacaridos

Los monosacaridos se pueden clasificar por el nUmero de atomos de
carbono que contienen: triosa (3), tetrosa (4), pentosa (5), hexosa (6),
heptosa (7), etc

HEXOSAS
Principales monosacaridos o L0
C_H C_H CH:OH
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| | |
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Disacaridos

Principales disacaridos

e Sacarosa (glucosa + fructosa)

e Lactosa (glucosa + galactosa)

* Maltosa (glucosa + glucosa)

CH,OH CH,0H
OH O._ OH (0]
OH OH
OH
OH OH

T +

CH,0H l CH,OH
OH (0] (0]
OH VPO R OH

OH OH

OH

GLUCOSA

6 CH,OH

OH

D—glucosa +

maltosa + agua




Polisacaridos

Principales polisacaridos

Almidon
Glucdgeno
Celulosa
Quitina

Celulosa




Estructura del Glucogeno

union (a 1-4)
Cadena lineal 6CH20|-|
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Importancia biolégica y nutricional

La glucosa es el combustible principal del cerebro y musculos

Fibra dietaria (celulosa): regula la digestion y previene
enfermedades

Exceso de azucares simples - obesidad, diabetes

Los carbohidratos complejos liberan energia de forma
sostenida

Azucares complejos:

— Se digieren mas lentamente, lo que proporciona una liberacion de
energia mas gradual y sostenida

— Aportan fibra (prevencion de enfermedades)
— Se encuentran en granos integrales, legumbres, verduras y frutas



Metabolismo de Hidratos de Carbono

La digestion de los
polisacaridos comienza
en la boca, y continua
en el resto del tubo
digestivo

Los productos
resultantes de la
digestion son

convertidos a: fructosa,

galactosa y glucosa

SUBEN LOS NIVELES SRR e o Promueve la [beracidn de
DE AZUCAR EN SANGRE Insulin

GLUCAGON \

Fancreas

Estimuia la degradacion
e GCOYEND s

Promueve |a [beracion de
Glucagdn

Estimu'a |a formacion de INSULINA
glucigena /

o » o Estimula el transporte de glucos
d interior de las células

BAJAN LOS NIVELES DE " s
AZUCAR EN SANGRE

BAJOS NIVELES DE GLUCOSA

La glucosa y la galactosa son absorbidas en el intestino,
pasando a la sangre para llegar al higado



Metabolismo de Hidratos de Carbono

GLUCOLISIS: Es la degradacion de la glucosa con fines
energeéeticos

GLUCONEOGENESIS: Es la sintesis de glucosa a partir de
compuestos no glucidicos con el fin de mantener la glucemia
durante los periodos interprandiales, ante ayunos de mas de
12 a 15 horas de duracion y ante situaciones de estrés

GLUCOGENOGENESIS: Es la sintesis de glucégeno para
almacenamiento

GLUCOGENOLISIS: Es la degradacidn del glucégeno para
obtener glucosa






Lipidos

Incluyen a una serie heterogénea de compuestos con una
caracteristica principal: son poco solubles o insolubles en agua
pero solubles en solventes no polares

Tienen importancia nutricional y metabdlica
Se encuentran en alimentos de origen animal y vegetal

Incluyen grasas, aceites, ceras, fosfolipidos y esteroides



Funciones de los lipidos

Importante reserva energética: mayor a los carbohidratos

Funcion estructural: membranas celulares (fosfolipidos y
colesterol)

Funcion de senalizacion: hormonas esteroideas,
prostaglandinas

Proteccion y aislamiento térmico

Transporte y absorcion de vitaminas liposolubles (A, D, E, K)



Clasificacion

Saponificables

(contienen al menos un
Acido graso)

LIPIDOS

Triglicéridos

Fosfolipidos

Esfingolipidos

Ceras

No saponificables

Esteroides

Prostaglandinas
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Acidos grasos

r\(.]‘“ Nombre Formula (*) Representacion esquematica
Butirico CH3-(CHZ)—COOH i CO.0H
5 4 N
A 42
T
Ul 16 Palmitico CH3-(CH2J}TCDDH i5 1309 7 53 CO.0OH
R
A 161412 0 &8 6 4 2
g 18 Estearico CH3-(CH2)—COOH 17151311 9 7 5 3 CO.0OH
S I8 16 1412010 8 6 4 2
24 Lignocérico CH3-(CH2)—COOH 232009 1745 13009 7 5 3 COOH
24222008 161412 108 6 4 2
N| I8 Oleico A9 CH3-(CH2) TCOUH I8 1614 12109 7 5 3 CO.0OH
0 =
17 1543 11 86 4 2
S
;i'g 18 | Linoleico A9, CHS-{CHZ}( E—CDUH {74513 12109 7 5 3 CO.0OH
12 : —\/=
U f8d6 1411 8 n 4 2
R
"l_"; 18 | Linolénico A9, CHS-{CHZ?[ m—-CDUH 816 1593 129 75 3 CO0OH
12, 15 ' \f—\,f:\,f—
g 17 14 HW

200 | Araquidonico A
5,8,11,14

CHS-[CHZ; —-COOH

-8H

fof7is2i19 86 5 3 CO.0OH

20 I8 1o f3 10 7 4 2

(*) El N° de carbonos, se empieza a contar desde el grupo carboxilo.




Acidos grasos

Son componentes esenciales de las grasas

Se clasifican en saturados, sin dobles enlaces en su cadena, y
insaturados, con uno o mas dobles enlaces

Consisten en una larga cadena de carbono e hidrégeno y un grupo

carboxilo (-COOH) en un extremo

Son insolubles en agua (hidrofobos) por su cadena, pero el grupo
carboxilo si interactua con el agua (hidrofilo)

Acido Palmitico CH: — (CH:) -COOH

AAAAAAAA

Acido graso saturado

Q O

Acido graso insaturado



Acidos grasos saturados

* Son sdlidas a temperatura ambiente y se encuentran
principalmente en alimentos de origen animal y algunos

vegetales.
* Su exceso aumenta el colesterol en sangre y riesgo de

ateroesclerosis

* Ejemplos:
manteca, panceta,
aceite de coco,
carnes rojas, pollo,
snacks envasados
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Acidos grasos insaturados

Son liquidas a temperatura ambiente y se dividen en dos
tipos: monoinsaturadas y poliinsaturadas.

Ayudan a disminuir el colesterol LDL (malo) y pueden
aumentar el HDL (bueno)

Ej. monoinsaturados:
palta, aceite de oliva,
aceitunas, frutos
secos, semillas

Ej. poliinsaturados:
salmon, atun, aceite
de girasol, aceite de
soja, aceite de maiz




Acidos grasos trans (insaturados)

Son producidas industrialmente durante un proceso de
hidrogenacion, que las hace sélidas y mas duraderas.

Constituyen las grasas mas perjudiciales para el organismo porque
aumentan los niveles de colesterol LDL (malo) y disminuyen el
colesterol HDL (bueno), contribuyen a la obstruccién de arterias, lo
gue aumenta el riesgo de infartos y enfermedades del corazon.
Ademas, promueven procesos inflamatorios y aumentan el riesgo
de padecer diabetes y obesidad.

Ejemplos: margarina,
alimentos fritos,
ultraprocesados, envasados.




/

Saturados
eAnimales:
mantequilla,
tocino, carne,
productos
lacteos
*Vegetales:
aceites de
coco y palma,
alimentos
procesados

ACIDOS GRASOS

(fuente)

Trans
alimentos
procesados,
productos de
rumiantes,
aceites
parcialmente
hidrogenados,
algunas
margarinas

(EPA = dcido eicosapentaenoico
DHA = dcido docosahexaenoico)

\

Insaturados

TIPOS DE ACIDOS GRASOS
[segun el numere de dobles enlaces)

/N NN

Cis

T T~

w-3
sVegetales
(acido
linolénico):
frutos secos,
aceites de:
lino, soja,
canola, nuez
cAnimales
marinos

(EPA y DHA):

pescado,
marisco,
aceites de
pescado

w-6
(acido
linoleico)
aceites
vegetales

(maiz, soja,

girasol,
cacahuete)

Saturados
{sin debles enlaces)

Monoinsaturados

/NN

{con un doble enlace]

w Poliinsaturados
{con mas de un doble

enlace)

— T

Poliinsaturados Monoinsaturados

w=-9
(acido
oleico)
sVegetales:
aceitunas,
aceite de
oliva,
aguacate,
frutos secos
eAnimales:
ternera,
cordero,
productos
|acteos




Acido graso saturado

Acido estearico
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Acidos grasos insaturados

Acido oleico cis

Acido oleico trans
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Triglicéridos

Los triglicéridos son el principal tipo de lipido del cuerpo

Estan presentes en la sangre y derivados de la dieta y de las
calorias extra que el cuerpo no usa inmediatamente,
almacenandose como energia

Niveles elevados aumentan el riesgo de enfermedades cardiacas
y pancreatitis, siendo las causas mas comunes el sobrepeso, el
sedentarismo, el consumo excesivo de carbohidratos y alcohol

Se almacenan en las células de grasa y se liberan como energia
cuando el cuerpo la necesita

Son necesarios para obtener energia y mantener las células



Triglicéridos
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Fosfolipidos

Componente principal de
las membranas celulares

Moléculas anfipaticas:
tienen una region
hidrofilica (atraccion por el
agua) y una region
hidrofdbica (repulsién al
agua)

Estructura:

— Un grupo fosfato: La parte polar
e hidrofilica de la molécula

— Un grupo alcohol: Unido al
grupo fosfato

— Dos acidos grasos: Las colas
hidrofébicas de la molécula

Cabeza polar

Ac R
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| H*ng
| | |
Grupo +—0-P=0 /
fosfato eé H H y
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H—HT‘,—H H—IF—H \ | polares
H-C-H H-C-H I
E,H Hfng \ Colas no polares (c) Disposicion de los fosfolipidos en una
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“/\c’ & I
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(a) Estructura quimica de un fosfolipido



Esteroides

 Compuestos derivados del nucleo del
ciclopentanoperhidrofenantreno,
gue forma parte de la estructura
quimica de vitaminas y hormonas.

e Este nucleo esta formado por cuatro
anillos fusionados con un total de 17
carbonos.

* En los esteroides esta estructura
basica se modifica dando lugar a
hormonas esteroides, colesterol (y
otros esteroles), vitaminas y acidos
biliares.




Esteroides

Escualeno (Cio)
(hidrocarburo)
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Calcitriol (C27) (ceras)  Acil-CoA - Glicocolato de sodio (C24)
(hormona) \< (sal biliar)
OH HO
COLESTEROL T~

(C2) e
i

HO 0

_ Progesterona (Cy)
Estradiol (Cs) / (gestageno)
(estrégeno) CH,OH

“<OH

0 0
Testosterona (Cis) Cortisol (Ca))
(andrégeno) (corticoide)



Importancia biolégica y nutricional

Fuente energéticay
almacenamiento

Absorcion de vitaminas liposolubles
A D EYK

Acidos grasos esenciales: omega-3 y
omega-6 (deben obtenerse en la
dieta)

Placa de ateroma %

Exceso de grasas saturadas y trans
—> riesgo aterosclerosis

Grasas insaturadas > beneficios
cardiovasculares



Metabolismo

Lipogénesis: sintesis de acidos grasos y triglicéridos a partir de
carbohidratos

Beta-oxidacion: degradacion de acidos grasos - acetil-CoA - ciclo
de Krebs para obtencion de energia

Colesterol: sintesis y regulacion en higado, importante para
hormonas esteroides

Transporte en lipoproteinas (proteinas que transportan colesterol
y/o triglicéridos en sangre):
— HDL: transporta el exceso de colesterol desde los tejidos hacia el higado
para su eliminacion
— LDL: transporta colesterol a las células, y niveles altos pueden acumularse
en las arterias

— VLDL: transporta principalmente triglicéridos desde el higado hacia los
tejidos
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